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Sukun (Artocarpus altilis) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang 
ketersediaannya melimpah saat musim panen serta memiliki kandungan gizi yang cukup 
baik.  Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk meningkatkan potensi buah sukun 
adalah dengan menjadikannya tepung sebagai bahan baku beberapa produk makanan, 
misalnya mie instan.  Berdasarkan penelitian sebelumnya, diketahui bahwa penggunaan 
tepung sukun sebagai bahan baku pembuatan mie hanya dapat dilakukan hingga 
konsentrasi 5% karena tepung sukun dapat menurunkan kekenyalan, warna, dan tingkat 
kesukaan panelis.  Untuk dapat meningkatkan konsentrasi tepung sukun pada mie dapat 
dilakukan dengan memperbaiki kualitas tepung yang digunakan.  Salah satu caranya 
adalah dengan proses fermentasi.   Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan 
tepung sukun dengan perlakuan fermentasi pada media air kelapa dan aquades, serta 
inokulum ragi tape dan Lactobacillus plantarum EM1.  Penelitian pendahuluan ini 
dilakukan untuk mengetahui media dan inokulum yang terbaik pada proses pembuatan 
tepung sukun.  Parameter yang diujikan pada penelitian pendahuluan ini adalah analisa 
fisik (densitas kamba, wettability¸ dispersibility, warna) dan analisa kimia (kadar air, 
protein, serat).  Dari hasil yang ada diketahui bahwa tepung sukun dengan perlakuan 
media fermentasi air kelapa dan inokulum ragi tape menghasilkan karakteristik tepung 
sukun yang paling baik dibanding perlakuan yang lainnya dalam hal warna (L* = 94,08 
± 0,03), wettability (74,00 ± 3,46 detik), serta kandungan protein (5,35 ± 0,20%).  
Tepung sukun terbaik hasil dari penelitian pendahuluan selanjutnya digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan mie pada penelitian utama.  Tujuan dilakukannya penelitian 
utama adalah untuk mengetahui konsentrasi tepung sukun fermentasi yang terbaik 
dalam pembuatan mie instan.  Konsentrasi tepung sukun fermentasi yang digunakan 
adalah 0%, 5%, 10%, 20%, dan 40%. Sedangkan pengujian yang dilakukan adalah 
analisa fisik (cooking loss, coking time, kekerasan, tensile strength, warna), kimia 
(kadar air, protein, serat), dan analisa sensori.   Dari hasil penelitian diketahui bahwa 
semakin tinggi konsentrasi tepung sukun fermentasi akan menurunkan kandungan air, 
protein, tingkat kecerahan, serta nilai tensile strength dan meningkatkan kandungan 
serat, nilai kekerasan, serta cooking loss mie instan. Berdasaran analisa fisik (tensile 
strength), kimia (serat dan protein), serta sensori (overall), diketahui bahwa  mie instan 
yang terbaik merupakan mie dengan konsentrasi tepung sukun sebesar 5%.  Namun 
berdasar uji sensori, substitusi tepung sukun sebesar 10% masih dapat diterima karena 







Breadfruit (Artocarpus altilis) is one of the most popular local food among Indonesian 
people that have a high availability in harvest season and good nutrition content.  One 
alternative that can be used to improve the potency of breadfruit  is converting it into 
flour  This flour can be the raw material of some food product, such as instant noodle.   
Previous study showed that the use of breadfruit flour as raw material for the 
manufacture of noodles can only be done up to   5% concentration because breadfruit 
flour can reduce the elasticity, colors, and the panelist's acceptance.   One of the 
alternatives to improve the quality of noodles is flour fermentation.  The preliminary 
test was done by fermenting breadfruit flour in some media (coconut water and 
aquades) and inoculum (ragi tape and Lactobacillus plantarum) in order to identify the 
best media and inoculum.  The parameters tested in this preliminary test were physical 
analysis (density, wettability¸ dispersibility, color) and chemical analysis (water 
content, protein, fiber).  The result showed that breadfruit flour with coconut water as 
fermentation media and ragi tape as the inoculum produced best flour characteristic 
based on colour (L* = 94.08 ± 0.03), wettability (74.00 ± 3.46 sec.), and protein content 
(5.35 ± 0.20%).  Then, the best breadfruit flour was used as the raw material for the 
production of instant noodles in the main research.  Main research was done to identify 
the best breadfruit flour concentration in making instant noodle.  The breadfruit flour 
concentrations used were 0%, 5%, 10%, 20%, and 40%. Meanwhile the tests performed 
were physical analysis (cooking loss, coking time, hardness, tensile strength, color), 
chemical analysis (water content, protein, fiber), and sensory analysis. Based on the 
result, it was known that higher breadfruit concentration would decrease water content, 
protein, brightness, tensile strength, and also increase the fiber, hardness, and cooking 
loss of instant noodle.  Based on physical analysis (tensile strength), chemical (fiber 
and protein), and sensory (overall), the best instant noodle formulation was the one 
with 5% breadfruit flour concentration. In the other hand, based on sensory test, 10% of 
breadfruit flour concentration substitution was still accepted because the value had no 
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